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Herzhafte Pfannkuchen mit Gemiisefiillung

Zubereitung

1. Mehl, Milch und Mineralwasser mit einem Schneebesen verquirlen. AnschlieRend die
Eier zufligen und die Masse zu einem glatten Teig verriihren.

2. Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Champignons putzen und je nach
GroRe vierteln oder achteln. Orange schalen, filetieren und in Wirfel schneiden.

3. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lauch ca. eine Minute anschwitzen.
AnschlieBend die Pilze zufligen und mit garen. Mit Sahne abléschen und bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Die filetierte Orange zufligen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und nacheinander ca. 5 Pfannenkuchen ausbacken.

5. Die fertigen Pfannkuchen mit dem koérnigen Frischkase bestreichen und eine Halfte

mit der Gemisefillung belegen, zusammenklappen und mit Parmesan... garnieren
und servieren.

Wir wiinschen euch einen guten Appetit und freuen uns auf einen Besuch im Camping
,Stuble” in der Rotenbacher Str. 45

Zutaten fiir ca. 4 Portionen

200 g Mehl

2 Eier

150 ml Milch (fettarm 1,5%)
150 ml Mineralwasser (spritzig)
ca. eine Stange Lauch

ca. 400 g Champignons

eine Orange

ein Becher korniger Frischkdse ca. 200 g
Sonnenblumendl

100 g Sahne

Salz, Pfeffer



